




續 順子* ・ 筒井京子* ・ 丹羽真清** ・ 中島けい子*
Qualities of Tomato Cultivated with Reduced Chemical Fertilizers
and Restricted Pesticides I
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　加子母産のトマトは 7月、9月および 10月に出荷されているが（表 1）、クロロフィル








































































と 0.35mgであった。β–カロテンは 7月の 0.72mg
や 9月の 0.76mgに比べ、10月産は 0.88mgと高かっ
た（図 8）。しかし、リコピンのみが 7月産の 3.33mg
に比べ、10月産は 1.87mgと有意に低い値を示した























 酸度　  糖度　　　　
試料：岐阜県加子母村産  　
図14　トマトの出荷時期とアスコルビン酸量








































































































3日間で 3.6mgと 2倍以上に増加する。さらに 6日間保存すると、直線的に増加し、6.0mg
となり、4倍にも達する（図 15）。同様に、β–カロテンもはじめ 0.82mgであったものが、
6日後には 1.32mgとなり有意に増加（図 16）し、赤みが増すことになる。一方、0.41mg















































































　　　　  クロロフィル a　  クロロフィル b 　
試料：岐阜県加子母村産   　　　　




























































 1 . ファーストフーズに納入するトマトについてその品質を調査した。品種は桃太郎、産
地は紀ノ川町、加子母村、渥美町および海津町で、期間は 6月から 12月であった。
産地によって、その品質には差異があった。
 2 . 比較的収穫期間の長い加子母産について詳細に検討した結果、収穫月によってリコピ
ン量やアスコルビン酸含量に変動があり、糖度も変わる。それ故、長期にわたる均質
なトマトの安定供給は相当に困難と判断される。
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